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ABSTRACT 
Rice is staple food in Indonesian and almost in all Asian. Germination is commonly 
method to increase nutritional content in grain and cereal. The aim of this research is to 
analyze gaba and total phenolic contents, and also antioxidant activity in germinated rice 
native cultivar from Yogyakarta. This research is also to determine the optimal condition in 
rice germination. Three native rice cultivars from Ngaglik Sleman Yogyakarta  used in this 
research, it were brown rice, red rice and black rice cultivars. Temperatures and soaking time 
variations used as treatments, rice without soaking treatment as controls.  The temperature 
variations was 28oC and 37oC and the  soaking time  was 6, 12, 18, and 12 hours. Three 
parameters GABA, total phenolic, and antioxidant activity was measured using 
spectrophotometric methods. The result of this research showed the cultivar that yield the 
highest GABA was black rice soaked in 37
o
C for 12 hour. It was 9,39 mg/100 g dry weight. 
Black rice without soaking treatment was the highest total phenolic content, it was 67,79 mg 
GAE/100 g dry weight with 7,91 ppm for IC50. The optimal condition was 37
o
C for 12 hour treated to 
Black rice that yield GABA 9,39 mg/100 g dry weight with total phenolic content and IC50 
were 57,65 mg GAE/100 g dry weght  26,23 ppm, respectively. 
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PENDAHULUAN 
Beras merupakan  bahan makanan pokok bagi sebagian besar  penduduk  dunia (Rabbani 
& Ali, 2009).  Biji-bijian dan serealia seperti gandum, barley, oat, kedelai dan beras cokelat 
merupakan sumber pangan fungsional dan nutraseutikal. Kandungan nutrien dalam biji-bijian 
dan serealia diketahui berpotensi menurunkan resiko penyakit jantung koroner, tumor, 
kanker, hipertensi, kolesterol, dan penyerapan lemak, serta menjaga kesehatan saluran 
pencernaan (Saikia & Deka, 2011).  
Beras cokelat memiliki kandungan nutrien yang lebih baik dibanding dengan beras poles. 
Meskipun demikian, beras cokelat kurang diminati oleh masyarakat karena memiliki tekstur 
yang keras dan rasa yang kurang enak. Beras kecambah (Germinated Brown Rice) dapat 
menjadi alternatif untuk meningkatkan cita rasa dan kandungan nutrien beras. 
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Perkecambahan pada proses pembuatan beras kecambah dapat meningkatkan kualitas 
organoleptik dan kandungan senyawa bioaktif pada beras cokelat (Ohtsubo et al., 2005). 
Beras kecambah mengandung GABA, suatu neurotransmiter penting yang terdapat diotak. 
Kadar GABA yang rendah atau terjadinya penurunan fungsi GABA di otak berhubungan 
dengan penyakit kejiwaan dan kelainan neurologi seperti ansietas, depresi, insomnia,  dan 
epilepsi (Zhanget al., 2006).  
Pembentukan GABA pada beras akan meningkat dalam kondisi stres (Komatsuzaki et al., 
2007). Kondisi stres tersebut dapat disebabkan oleh hipoksia, perubahan keasaman pH 
sitosol, cekaman dingin, stimulasi mekanik, stres terhadap cekaman air, dan kondisi gelap 
(Oh et al., 2003). Indonesia memiliki berbagai beras kultivar lokal yang tersebar di berbagai 
daerah. Namun, informasi mengenai beras kecambah sebagai sumber pangan fungsional 
masih sangat terbatas.  
Beras cokelat, beras hitam, dan beras merah diketahui memiliki kandungan nutrien yang 
sangat baik bagi kesehatan namun memiliki tekstur yang keras sehingga kurang disukai oleh 
masyarakat. Tekstur dan kualitas organoleptik pada beras dapat diperbaiki dengan cara 
perkecambahan. Proses perkecambahan dapat menyebabkan perubahan kandungan nutrien 
dan sifat fisiologis pada beras. Selama proses perkecambahan kandungan GABA akan 
meningkat, peningkatan ini dipengaruhi oleh suhu dan lama perendaman (Komatsuzaki et al., 
2007). 
Perkecambahan juga dapat menyebabkan perubahan kandungan senyawa fenolik pada 
beras. Senyawa fenolik pada beras terdapat pada lapisan perikarp dan aleuron beras yang 
mudah larut. Antosianin merupakan kelompok senyawa fenolik utama pada beras merah dan 
beras hitam yang diketahui memiliki sifat antioksidan tinggi (Yawadio et al., 2007). Menurut 
Kong & Lee (2010), senyawa bioaktif yang terdapat pada bagian aleuron beras mudah hilang 
selama proses pencucian beras.  
Berdasarkan uraian tersebut penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh suhu 
dan lama perendaman terhadap kandungan GABA, fenol total, dan aktivitas antioksidan. 
Penelitian ini  juga bertujuan untuk menentukan kondisi optimal perkecambahan beras  
kultivar lokal di Yogyakarta  
METODE PENELITIAN 
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Falitma Fakultas Biologi Universitas Gadjah 
Mada Yogyakarta, pada  Juli 2013 – Oktober 2014. Beras yang  digunakan dalam penelitian 
ini terdiri dari 3 kultivar beras lokal yaitu beras cokelat (Mentik Susu Wangi), beras merah 
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(Mawar), dan beras hitam (Mosa). Ketiga kultivar beras ini diperoleh dari “Rumah Organik” 
yang berlokasi di  Sleman Yogyakarta.  
Perkecambahan beras 
Sebanyak 50 g beras pecah kulit dicuci dengan air mengalir sebanyak ± 1 L, kemudian 
direndam dalam air dengan suhu 28
o
C  dan 37
o
C, masing-masing dengan lama perendaman 6, 
12, 18, dan 24 jam.  Beras pecah kulit yang tidak diberi perlakuan perendaman dan suhu 
digunakan sebagai kontrol. Beras yang sudah direndam kemudian ditiriskan dan dibungkus 
dengan kain berwarna hitam. Selanjutnya beras diinkubasi selama 24 jam pada suhu ruang. 
Setelah 12 jam beras disiram dengan air mengalir sebanyak ± 1 L untuk menjaga kelembaban 
biji selama proses perkecambahan berlangsung. Inkubasi beras pecah kulit menghasilkan 
beras kecambah dengan panjang tunas  0,5-1 mm. Beras yang sudah dikecambahkan 
kemudian dikeringkan dalam oven pada suhu 60
o
C selama 24 jam. Beras kecambah yang 
sudah kering selanjutnya diblender menggunakan Blender Phlilips. Setelah itu tepung beras 
kecambah diayak dengan ayakan ukuran 100 mesh.  
Ekstraksi beras  
Sebanyak 5 g tepung beras kecambah ditambah dengan 25 ml etanol 70%, kemudian 
didiamkan selama semalam (± 18 jam), setelah itu divorteks selama 10 menit. Selanjutnya 
larutan disentrifus pada kecepatan 4000 rpm pada suhu 4
o
C selama 30 menit, kemudian 
supernatan yang dihasilkan disaring dengan kertas saring 0,45 millipore. Ekstraksi dilakukan 
sekali lagi dengan menambahkan 25 ml etanol 70% ke dalam residu tepung beras kecambah. 
Larutan tersebut divorteks selama 5 menit, selanjutnya disentrifus pada kecepatan 4000 rpm 
pada suhu 4
o
C selama 30 menit. Supernatan yang diperoleh kemudian dicampur dengan 
supernatan yang pertama.  Supernatan tersebut selanjutnya dipekatkan  dengan menggunakan 
rotary evaporatoruntuk mendapatkan ekstrak beras kecambah. 
Penentuan kandungan GABA dengan metode spektrofotometri 
Kandungan GABA ditentukan menurut metode Watchararparpaiboon  et  al.  (2010) 
dengan modifikasi.  Ekstrak tepung beras sebanyak 100 µl ditambah dengan 0,2 M bufer 
borat sebanyak 200µl dan  reagen fenol 0,6% sebanyak 1 ml. Larutan tersebut kemudian 
ditambah dengan 0,75%natrium hipokloritsebanyak 400 µl, kemudian dididihkan selama 10 
menit pada suhu 100
o
C. Setelah dipanaskan, sampel segera didinginkan selama 10 menit.   
Absorbansi larutan diukur dengan spektrofotometer UV-visible pada panjang gelombang 630 
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nm. Hasil pengukuran tersebut  dikonversi  dengan kurva standar GABA. Pembuatan kurva 
standar GABA digunakan larutan standar GABA dengan membuat seri pengenceran 0; 0,1 
mg/ml; 0,2 mg/ml; 0,3 mg/ml; 0,4 mg/ml; 0,5 mg/ml; 0,6  
Penentuan kandungan fenol total  
Penentuan kandungan fenol total dilakukan dengan metode Folin-Ciocalteu menurut 
Singleton e tal. (1999) dalam Zubair et al. (2012) dengan  modifikasi. Ekstrak tepung beras 
kecambah sebanyak 80 µl ditambah dengan 1 ml reagen Folin-Ciocalteu, lalu dinetralkan 
dengan 1 ml larutan 10% sodium karbonat. Larutan tersebut dicampur hingga homogen dan 
didiamkan selama 30 menit pada suhu kamar dalam kondisi gelap, selanjutnya diukur 
absorbansinya pada panjang gelombang 760 nm dengan spektrofotometer UV-visible. Hasil 
yang diperoleh dikonversi dengan larutan standar asam galat. Pembuatan kurva standar 
digunakan larutan standar asam galat dengan membuat seri pengenceran 0; 0,1 mg/ml; 0,2 
mg/ml; 0,3 mg/ml; 0,4 mg/ml; 0,5 mg/ml; 0,6 mg/ml; 0,7 mg/ml; 0,8 mg/ml; 0,9 mg/ml; dan 
1mg/ml.  
Uji aktivitas antioksidan  
Metode yang digunakan untuk menguji aktivitas antioksidan dalam penelitian ini adalah 
uji DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl radical) menurut Chandrasekar et al. (2006) dengan 
modifikasi. Ekstrak beras kecambah sebanyak 100 µl dicampur dengan 150 ml bufer Tris-
HCl pH 7,4; kemudian ditambah dengan 1 ml 500 mM DPPH dalam etanol dan digoyang-
goyang, lalu didiamkan selama 20 menit pada temperatur kamar dalam kondisi gelap. Larutan 
tersebut diukur absorbansinya menggunakan spektrofotomter UV-visible pada panjang 
gelombang 517 nm.  Persentase penangkapan radikal DPPH dihitung dengan menggunakan 
rumus sebagai berikut:  
Efek DPPH (%)  = (absorbansi blanko – absorbansi sampel )  x 100 
           Absorbansi blanko 
Nilai IC50 yang didapatkan, selanjutnya dibandingkan dengan nilai IC50 antioksidan 
kontrol yaitu vitamin C (Tangkanakul et al., 2009). 
Analisis Data 
Analisis data dilakukan dengan analisis varian two way Anova menggunakan  SPSS 21 for 
windows. Analisis dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) untuk 
masing-masing perlakuan pada masing-masing kultivar beras.  
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
Perkecambahan Beras 
Proses perkecambahan beras dengan inkubasi selama 24 jam, menghasilkan beras 
kecambah dengan tunas sepanjang 0,5-1 mm (Gambar 1).  
 
  
Perkecambahan dapat melunakkan bagian perikarp beras sehingga mudah dimasak serta 
dapat meningkatkan nilai gizi pada beras. Selama perkecambahan pati endosperm akan 
dihidrolisis oleh α-amilase menjadi gula yang akan menyediakan energi bagi pertumbuhan 
akar (Saman et al., 2008). Demikian juga dengan protein yang akan didekomposisi menjadi 
amida yang digunakan sebagai sumber nitrogen untuk mendukung pertumbuhan embrio 
(Komatsuzaki et al., 2007). Protein juga akan dipecah menjadi asam amino terutama asam 
glutamat, yang kemudian akan diubah menjadi GABA oleh enzim GAD (Mayer et al., 2009). 
Kandungan GABA dengan Spektrofotometri 
Hasil uji Anova kandungan GABA pada beras menunjukkan tingkat signifikansi Sig. (0,000) 
< α (0,05) pada semua faktor perlakuan maupun interaksi diantara faktor-faktor perlakuan. Hasil 
tersebut menyatakan bahwa terdapat variasi kandungan GABA pada masing-masing beras yang 
diakibatkan oleh pengaruh suhu, lama perendaman, kultivar, dan adanya interaksi diantara ketiga 
faktor tersebut. 
Tabel 1. Kandungan GABA beras kecambah dengan variasi suhu dan lama perendaman 
(mg/100 g berat kering) 
Waktu perendaman 
(jam) 
Beras cokelat Beras merah Beras hitam 
28
o
C 37
o
C 28
o
C 37
o
C 28
o
C 37
o
C 
Kontrol 3,51 3,51 1,96 1,96 3,62 3,62 
6 4,85 5,31 5,78 2,78 6,56 8,48 
12 7,01 7,95 6,45 3,44 9,00 9,39 
18 6,16 7,19 7,17 4,02 8,55 8,83 
24 4,90 6,51 6,49 6,26 7,72 8,59 
Gambar 1. Beras kecambah : A. Beras cokelat; Beras merah; C. Beras hitam 
       Tanda panah menunjukkan tunas beras kecambah 
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Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa perkecambahan dapat menginduksi peningkatan 
kandungan GABA pada beras. Kandungan GABA yang dihasilkan pada masing-masing 
kultivar beras berkisar antara 3,51-7,95 mg/100 g berat kering pada beras cokelat, 1,96-7,17 
mg/100 g berat kering pada beras merah, dan 3,62-9,39 mg/100 g berat kering pada beras 
hitam. Kultivar, suhu, dan lama perendaman berpengaruh terhadap variasi kangungan GABA 
pada beras. 
Varietas yang menghasilkan kandungan GABA tertinggi adalah beras hitam yang 
mendapat perlakuan  perendaman pada suhu 37
o
C selama 12 jam yaitu sebesar 9,39 mg/100 g 
berat kering. Hasil tersebut sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh Karladee dan 
Suriyong (2012), yaitu bahwa beras hitam Thailand yang dikecambahkan memiliki 
kandungan GABA yang tertinggi diantara 21 kultivar beras Thailand lainnya. Kandungan 
GABA beras cokelat mencapai 3,51 – 7,95 mg/100 g berat kering atau mengalami 
peningkatan sebanyak 2 kali lebih tinggi setelah dikecambahkan pada suhu 37
o
C dengan lama 
perendaman 12 jam. Beras hitam mengandung GABA sekitar   3,62 – 9,39 mg/100 g berat 
kering atau meningkat sebanyak 2,5 kali setelah dikecambahkan pada suhu 37
o
C selama 12 
jam. Kandungan GABA pada beras merah adalah 1,96 – 7,17  mg/100 g berat kering, GABA 
meningkat sebanyak 3,5 kali setelah dikecambahkan pada suhu 28
o
C selama 18 jam.  
Kandungan GABA pada masing-masing kultivar cenderung mengalami peningkatan 
setelah perlakuan perkecambahan. Kandungan GABA pada masing-masing kultivar tersebut 
tampak berbeda nyata pada setiap periode perendaman. GABA cenderung meningkat sampai 
pada periode perendaman tertentu dan kemudian turun pada periode perendaman yang lebih 
lama. Pada beras cokelat kandungan GABA tertinggi adalah 7,95 mg/g berat kering pada 
suhu perendaman 37
o
C selama 12 jam, sedangkan pada beras merah adalah 7,17 setelah 
perendaman pada suhu 28
o
C selama 18 jam. Pada beras hitam, kandungan GABA tertinggi 
adalah pada suhu perendaman 37
o
C selama 12 jam, yaitu sebesar 9,39 mg/100 g berat kering.  
Perbedaan suhu perendaman pada beras merah menghasilkan perbedaan kandungan 
GABA yang signifikan antara   suhu perendaman 28
o
C dan 37
o
C. Kandungan GABA pada 
beras yang direndam pada suhu 37
o
C cenderung lebih tinggi dibanding yang direndam pada 
suhu 28
o
C. Berbeda dengan beras merah, kandungan GABA pada beras cokelat dan beras 
hitam tidak menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan antara yang direndam pada suhu 
28
o
C dan 37
o
C. 
Perbedaan kandungan GABA pada penelitian ini kemungkinan dipengaruhi oleh varietas 
beras, serta suhu dan lama perendaman. Saikusa et al. (1994), menyatakan bahwa perbedaan 
 123 
 
kandungan GABA kemungkinan berhubungan dengan variasi genetik diantara kultivar beras. 
Pernyataan tersebut didukung oleh Roohinejad et al. (2009) yang menyatakan bahwa variasi 
kandungan GABA pada beras cokelat Malaysia dipengaruhi oleh varietas beras. Pengaruh 
suhu dan lama perendaman terhadap perubahan kandungan GABA dikemukakan oleh 
Komatsuzaki et al. (2007), yang menyatakan bahwa akumulasi GABA pada beras kecambah 
dipengaruhi oleh suhu dan lama perendaman. Sedangkan menurut Khwanchai et al. (2014), 
perendaman dan perkecambahan dapat secara efektif meningkatkan kandungan GABA pada 
beras.  
 
Kandungan Fenol Total  
Kandungan fenol total dalam penelitian ini dinyatakan dalam mg GAE/100g berat kering. 
Tabel 2. menunjukkan hasil uji kandungan fenol total beras. Hasil uji Anova terhadap 
kandungan fenol total beras kecambah  menunjukkan tingkat signifikansi Sig.(0,000) <α 
(0,05). Hal ini menunjukkan bahwa terdapat variasi kadar fenol total pada beras  yang 
merupakan hasil interaksi antara kultivar, suhu, dan lama perendaman. 
 
Tabel 2. Kandungan fenol total 3 kultivar beras kecambah dengan variasi suhu dan lama perendaman 
(mg GAE/100 g berat kering) 
 
Selain GABA, penelitian ini juga menganalisis kandungan fenol total pada beras, 
kandungan fenol total cenderung menurun setelah perlakuan perendaman. Kandungan fenol 
total pada beras cokelat, beras merah, dan beras hitam, berturut-turut adalah sebagai berikut  
17,61-51,47 mg GAE/100 g berat kering, 24,09-44,15 mg GAE/100 g berat kering, dan 
37,19-67,79 mg GAE/100 g berat kering. Beras hitam yang tidak mendapat perlakuan 
perendaman  memiliki kandungan fenol total yang tertinggi yaitu 67,79 mg GAE/100 g berat 
kering, sedangkan kandungan fenol total terendah adalah pada beras cokelat yang direndam 
pada suhu 28
o
C selama 18 jam yaitu sebesar 17,61 mg GAE/100 g berat kering. Senyawa 
Waktu perendaman 
(jam) 
Beras cokelat Beras merah Beras hitam 
28
o
C 37
o
C 28
o
C 37
o
C 28
o
C 37
o
C 
0 (Kontrol) 
 
51,47 51,47 44,15 44,15 67,79 67,79 
6 23,48 32,11 44,26 26,43 64,82 66,75 
12 21,58 27,00 43,27 26,95 59,99 57,65 
18 17,61 23,30 32,25 27,89 49,27 37,19 
24 19,45 26,26 24,09 25,97 50,05 41,74 
 124 
 
fenolik pada beras terdapat pada lapisan luar beras yang mudah larut, sehingga perendaman 
dapat menurunkan kandungan fenol total pada beras.  
Varietas yang mengandung fenol total tertinggi adalah beras hitam kontrol atau beras 
hitam yang tidak mendapat perlakuan perkecambahan, yaitu sebesar 67,79 mg GAE/100 g 
berat kering. Hasil tersebut lebih tinggi dibanding kandungan fenol total  beras Basmati yang 
hanya mencapai 29,32 mg GAE/100 g berat kering (Zubair et al., 2012).   Kandungan fenol 
total pada beras hitam jauh lebih tinggi dibanding beras cokelat dan beras merah. Pada beras 
cokelat kandungan fenol total tertinggi sebesar 51,47 mg GAE/100 g berat kering terdapat 
pada beras yang tidak mendapat perlakuan perendaman. Sedangkan pada beras merah 
kandungan fenol total tertinggi adalah pada suhu perendaman 28
o
C selama 6 jam yaitu 
sebesar  44,26 mg GAE/100 g berat kering. Namun perbedaan kandungan fenol total pada 
beras merah yang direndam pada suhu 28
o
C selama 6 jam dengan kandungan fenol total pada 
beras merah yang tidak mendapat perlakuan perendaman tersebut tidak signifikan.  
Faktor lama perendaman kemungkinan berpengaruh terhadap penurunan kadar fenol total 
pada masing-masing kultivar. Kandungan fenol total akan cenderung turun dan meningkat 
pada perendaman  24 jam, kecuali pada beras merah yang tidak mengalami kenaikan setelah 
perendaman 24 jam. Demikian juga dengan suhu perendaman, pada beras cokelat dan beras 
hitam, kandungan fenol total pada beras yang direndam pada suhu 37
o
C cenderung lebih 
tinggi dibanding pada beras yang direndam pada suhu 28
o
C, pada lama perendaman yang 
sama. Sebaliknya, pada beras merah, perendaman pada suhu 28
o
C justeru menghasilkan 
kandungan fenol total yang lebih tinggi dibanding yang direndam pada suhu 37
o
C pada lama 
perendaman yang sama.  
Menurut Chakuton et al. (2012), variasi kandungan fenol total pada beras  berpigmen 
maupun tidak berpigmen dipengaruhi oleh varietas beras. Senyawa fenolik beras sebagian 
besar terletak pada bagian perikarp dan lapisan aleuron beras, bagian ini merupakan bagian 
yang mudah larut. Sehingga perlakuan perendaman kemungkinan dapat melarutkan senyawa 
fenolik yang terdapat pada bagian tersebut dan mengakibatkan penurunan kandungan fenol 
total pada beras setelah perlakuan perendaman. Hal ini didukung oleh Kong & Lee (2010), 
yang menyatakan bahwa senyawa bioaktif yang terdapat pada bagian aleuron beras mudah 
hilang selama proses pencucian beras. Antosianin merupakan senyawa fenolik utama yang 
terdapat pada beras merah dan beras hitam (Yawadio et al., 2007). Antosianin memiliki sifat 
mudah larut di dalam air. Peningkatan kandungan fenol total setelah perendaman 24 jam pada 
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beras cokelat dan beras hitam kemungkinan disebabkan karena adanya aktivitas fisiologis 
perkecambahan yang dapat meningkatkan kandungan fenolik lain pada beras merah. 
 
Aktivitas Antioksidan  
Uji aktivitas antioksidan dilakukan terhadap beras kecambah yang memiliki kandungan 
GABA tertinggi. Hasil uji aktivitas antioksidan pada beras kecambah ditunjukkan dengan 
nilai IC50 dengan menggunakan standar antioksidan vitamin C. Nilai IC50 pada beras 
disajikan pada Tabel 3. berikut ini :  
 
Tabel 3. Nilai IC50 ekstrak etanol beras hitam kecambah yang memiliki kandungan GABA 
tertinggi pada masing-masing kultivar beras 
No Sampel IC50 (ppm) 
1 Vitamin C 39,44 
2 0 (kontrol) 7,91 
3 37
o
C;12 jam 26,23 
4 28
o
C;12 jam 34,93 
5 37
o
C;18 jam 29,31 
 
Nilai IC50 beras yang terendah adalah 7,91 ppm, yaitu pada beras hitam yang tidak 
mendapat perlakuan perendaman, sedangkan nilai IC50 vitamin C adalah 39,44 ppm. Nilai 
IC50 menunjukkan kemampuan suatu senyawa antioksidan untuk bereaksi dengan 50% 
radikal bebas DPPH. Aktivitas antioksidan yang semakin tinggi ditunjukkan dengan nilai IC50 
yang semakin kecil. Berdasarkan Tabel 3. diatas dapat dilihat bahwa beras hitam yang 
mendapat perlakuan perendaman maupun tidak, memiliki aktivitas antioksidan yang lebih 
tinggi dibanding vitamin C, yaitu dengan nilai IC50 < 39,44 ppm.  
Sifat antioksidan pada beras disebabkan oleh kandungan senyawa fenolik pada beras. 
Senyawa fenolik merupakan senyawa antioksidan yang utama pada beras berpigmen (Zhang 
et al., 2006; Yawadio et al., 2007). Sebelumnya sudah disebutkan bahwa senyawa fenolik 
pada beras terdapat pada bagian yang mudah larut. Antosianin yang merupakan senyawa 
fenolik utama pada beras hitam memiliki sifat mudah larut dalam air. Sehingga perlakuan 
perendaman pada beras hitam kemungkinan juga melarutkan sebagian senyawa fenolik 
terutama antosianin. Hal ini menyebabkan penurunan aktivitas antioksidan pada beras yang 
mendapat perlakuan perendaman.  
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Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa masing-masing kultivar beras memiliki kondisi 
optimal perendaman yang berbeda-beda. Perlakuan suhu dan lama perendaman memberikan 
pengaruh yang berbeda-beda terhadap kandungan GABA dan fenol total pada masing-masing 
kultivar beras. Perendaman dapat menginduksi peningkatan kandungan GABA, namun 
cenderung menurunkan kandungan fenol total pada beras.  
Setiap kultivar beras memiliki kondisi optimal perkecambahan yang berbeda-beda. 
Kondisi optimal yang digunakan untuk meningkatkan kandungan GABA pada beras cokelat 
adalah pada suhu 37
o
C dengan lama perendaman 12 jam, pada beras merah adalah pada suhu 
28
o
C selama 18 jam, sedangkan pada beras hitam adalah pada suhu 37
o
C selama 12 jam. 
Pada kondisi tersebut kandungan fenol total pada beras cokelat dan beras merah  cenderung turun 
setelah perendaman, yaitu masing-masing menjadi 27,00 mg GAE/100 g berat kering pada beras 
cokelat  dan 32,25 GAE/100 g berat kering pada beras merah.  Sedangkan kondisi optimal untuk 
meningkatkan kandungan GABA pada beras hitam adalah perendaman pada suhu 37
o
C 
selama 12 jam, perlakuan ini  menghasilkan GABA sebesar 9,39 mg/100 g berat kering dan  
fenol total sebesar 57,65 mg GAE/100 g berat kering dengan nilai IC50 sebesar 26,23 ppm.     
Nilai IC50 tersebut lebih kecil dibanding nilai IC50 pada vitamin C yaitu sebesar 39,44 ppm, 
sehingga dapat dikatakan bahwa aktivitas antioksidannya lebih tinggi dibanding vitamin C.  
 
KESIMPULAN 
      Proses perkecambahan dengan perendaman dapat meningkatkan kandungan GABA  
dan menurunkan kandungan fenol total serta aktivitas antioksidan pada beras. Kultivar yang 
menghasilkan GABA tertinggi adalah beras hitam dengan perlakuan perendaman pada suhu 
37
o
C selama 12 jam yaitu sebesar 9,39 mg/100 g berat kering. Kandungan fenol total 
tertinggi terdapat pada beras hitam yang tidak mendapat perlakuan perendaman yaitu sebesar 
67,79 mg GAE/100 g berat kering  dengan nilai IC50 sebesar 7,91 ppm. Perendaman pada suhu 
37
o
C selama 12 jam adalah kondisi optimal perkecambahan beras hitam untuk menghasilkan 
GABA 9,39 mg/100 g berat kering dengan kandungan fenol total 57,65 mg GAE/100 g berat 
kering serta nilai IC50 sebesar 26,23 ppm.  
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